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Donat merupakan salah satu jenis roti manis yang cukup digemari 
oleh masyarakat Indonesia. Semakin meningkatnya konsumsi roti manis 
di Indonesia dari tahun ke tahun merupakan sebuah peluang yang baik 
untuk dilakukannya kegiatan produksi dan pemasaran roti manis di 
Indonesia. Potensi tersebut mendorong untuk dilakukannya perencanaan 
pendirian pabrik pengolahan donat.  
Pabrik donat direncanakan berlokasi di jalan Grya Mangli indah 
4/5, Jember, Jawa timur. Bentuk Badan Usaha yang digunakan adalah 
Perseroan Terbatas (PT) dan Struktur Organisasi Garis. Kapasitas 
produksi pabrik adalah 150 kg tepung terigu per hari dengan empat varian 
produk pada jenis toping dengan total produk 5.560 donat. Karyawan 
pada pabrik sebanyak 12 orang.  
Total modal yang diinvestasikan (TCI) untuk pendirian pabrik ini 
adalah sebesar Rp  1.541.901.466,44. Laju pengembalian modal setelah 
pajak (ROR) 24,04%, yang lebih besar dari nilai Minimum Attractive 
Rate of Return/MARR sebesar 15,75%. Waktu pengembalian modal 
setelah pajak (POP) adalah 2 tahun 9 bulan. Perhitungan tersebut 
menghasilkan nilai titik impas (BEP) sebesar 47,88%. Berdasarkan 
analisa teknis dan ekonimi tersebut pabrik pengolahan donat ini dinilai 
layak untuk didirikan. 
 




Jaslyn Filicyta Lijanto, NRP 6103009096. “Doughnut Planning 
Processing Plant with Capacity Of 150 Kg of Flour Per Day” 
Advisory Committee: 
1. Ir. Indah Kuswardani, MP. 




Doughnut is one type of sweet bread sufficient had much cache by 
Indonesian society. The increasing consumption of sweet bread in 
Indonesia from year to year is a good opportunity for doing the activities 
of production and marketing of sweet bread in Indonesia. The potential of 
pushing for it does planning the establishment of processing plants 
doughnuts. 
The factory located in the region of Grya Mangli indah 4/5, 
Jember, East Java. The form of business entities used was limited 
company with the line organizational structure. Factory production 
capacity was 150 Kg of flour/day with four variants product with total 
product 5.560 doughnuts. Supported by 12 employers. 
The Total Capacity Invested for establishment (TCI) was Rp  
1.541.901.466,44. The Rate of Return on after tax was 24,04%, that 
greater than Minimum Attractive Rate of Return 15,75%. Time after tax 
the Return on Capacity (Pay Out Period) was 2 years 9 mounths. The 
value of the Break Even Point was 47,88%. Based on theese analisys the 
plant is fisible to be established. 
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